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Консервна промисловість – одна з основних галузей харчової промисловості, яка 
дає змогу скоротити витрати часу на приготування їжі в домашніх умовах, 
урізноманітнити раціон громадського харчування, забезпечити протягом року 
населення продуктами з сировини, що росте тільки у визначений період року. 
Плодоовочева консервна промисловість потребує постійної і неослабної уваги як 
виробництво, яке відрізняється різноманітністю сировини, безліччю технологічних 
процесів та їх параметрів [2]. 
Консервна промисловість є, по суті, однією з найбільш важливих ланок у 
вирішенні продовольчої проблеми, яка потребує постійної посиленої уваги. Адже саме 
продукція даної галузі дає змогу забезпечувати високовітамінізованим, оздоровчим 
харчуванням, її одержують безпосередньо із самої природи, і при правильній обробці та 
переробці вона тривалий час не лише зберігає, але й поліпшує свої поживні якості [2]. 
Біологічні особливості овочів та фруктів, певні відмінності їх від інших культур у 
вирощуванні і переробці зумовлюють відокремлення плодоовочеконсервної 
промисловості у самостійну галузь. 
На сьогоднішній день, незважаючи на нестійкий розвиток економічних умов 
господарювання в країні, плодоовочеконсервна галузь вирішує ряд завдань. По-перше, 
сприяє значному зменшенню втрат сільськогосподарської продукції. По-друге, дає 
змогу урізноманітнити раціон, при цьому зменшуючи витрати часу і  праці на 
приготування їжі вдома. По-третє, забезпечує населення несезонними продуктами, що 
збалансовує раціон харчування протягом усього року. По-четверте, поліпшує 
постачання продовольства до столу споживача в достатніх обсягах і асортименті. 
Технологічний процес консервного виробництва тісно пов’язаний з одержанням 
великої кількості відходів, питома вага яких складає в середньому 25-40 %  маси 
перероблюваної сировини. Обсяги утворення деяких відходів досить значні. Так, 
відходи в плодоовочевій, консервній галузі становлять 0,5-0,9 млн. т. за рік (яблучні, 
ягідні та овочеві вичавки), та 0,1-0,12 млн. т. за рік (фруктові кісточки, шкаралупи 
горіхів) [1]. До відходів виробництва відносять залишки сировини й матеріалів, що 
утворилися в процесі виготовлення і не повністю втратили споживчу вартість вихідної 
сировини, які можуть бути використані в народному господарстві як сировина або 
добавка. Відходи містять у собі цінні харчові речовини, а тому можуть 
використовуватись на підприємствах як нова сировина чи напівфабрикати, 
перероблятись для виготовлення інших харчових і технічних продуктів або 
реалізовуватись іншим підприємствам. 
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